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Master Universitario en Enologia y su Adaptacion al Cambio Climéatico por la USAL. Plan de estudios

Tabla 1. Distribucion del plan de estudios del Master por tipo de materia y créditos

Tipo de Materia N° créditos ECTS
Obligatorias (OB) 21
Optativas (OP) 21
Précticas externas (obligatorias) (PE) 6
Trabaijo Fin de Master (TFM) 12
TOTAL 60

Tabla 2. Organizacion temporal del plan de estudios por semestre, n° de ECTS y tipo de asignatura

1e SEMESTRE ECTS | Tipo 2° SEMESTRE ECTS Tipo
Produccion Viticola en un Contexto de Cambio Produccion Viticola en un Contexto de
L 75 0B PR 1,5 OB
Climatico Cambio Climatico
Cambio Climéatico 3 OB
Caracteristicas Composicionales de la Uva y del
. . P 3 0B
Vino. Consecuencias del Cambio Climatico . .
Cursar 7 asignaturas optativas de 3 ECTS 21 oP
Andlisis de Datos y Disefio Experimental 3 (0]:] cada una (Ver tabla 3)
Interaccion Suelo - Agua - Planta - Atmésfera 3 OB
Practicas Externas 6 PE
Trabajo Fin de Master 45 TFM Trabajo Fin de Master 75 TFM
Total ECTS a cursar por el estudiante 30 Total ECTS a cursar por el estudiante 30

Nota: El estudiante ha de elegir, al menos, 3 asignaturas de un mismo médulo optativo y otras que complementen a estas, permitiendo asi
configurar su itinerario académico. Los mddulos de “Quimica Enolégica y Andlisis Sensorial” y de “Microbiologia” estan orientados,
aunque no de manera exclusiva, hacia la continuacion de la investigacion, principalmente a través de estudios de doctorado. Por su parte,
el mddulo disefiado con un enfoque de gestion aporta aspectos clave para la competitividad de las empresas, como es la I+D+i en el
&mbito empresarial y su gestion, asi como la obtencion de recursos con este fin.

Tabla 3. Relacién de asignaturas optativas ofertadas en el 2° semestre por médulo y niimero de ECTS

Modulo Asignatura ECTS

Médulo Quimica Enolégica | Andlisis Sensorial y Sensometria 3

Andlisis Sensorial
y Propiedades Organolépticas de los Vinos: Bases Quimicas y Moleculares

Métodos de Andlisis Quimico en Enologia

Estrategias Enoldgicas para la Adaptacion al Cambio Climatico

Médulo Microbiologia Microbiota Fermentativa |

Microbiota Fermentativa |l

Ingenieria Metabdlica de la Microbiota Fermentativa

Médulo Gestién, Calidad y | Gestion de Empresas Vitivinicolas y Enolégicas

Seguridad Alimentaria
9 Gestion y Recursos para la [+D+i

Seguridad Alimentaria y Trazabilidad

Teledeteccion para Monitorizacion de Vifiedos
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Modelizacion SIG Aplicada
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